Seit 20 Jahren verfiihrt

Eric Baumann auf siisse Art

Wie schon sein Vater und Grossvater ist Eric Baumann ein Confiseur aus Leidenschaft.
Gemeinsam mit seiner Frau Babette und einem Team von 42 Mitarbeitenden fiihrt er
seit zwanzig Jahren die Confiserie Baumann am Balgrist in Ziirich.

Es ist morgens um sechs Uhr. Aus der Back-
stube dringt ein verfiihrerischer Duft nach
frischem Brot. Confiseur Eric Baumann hat
eben die vorbereiteten Gipfeli, Brioche, Weg-
gli und Zopfe bepinselt und in den Ofen ge-
schoben. Trotz der Sommerhitze wird in der
Backstube speditiv und ruhig gearbeitet. Die
knusprigen Backwaren kommen noch warm
in den Laden und werden je nach Bedarf
mehrmals tiglich frisch produziert. Was aus
der Tagesproduktion iibrig bleibt, geht an
gemeinniitzige Organisationen die sie an Be-
diirftige weitergeben.

Eric Baumann, seine Frau Babette und
ihr Team kreieren seit mittlerweile 20 Jah-
ren ofenfrische Backwaren, Delikatessen aus
dem Traiteur Bereich, auserlesene Torten und
Kuchen und verfiihrerische Truffes und Ma-
carons aus der Schule der hohen Konditoren-
kunst. Baumann ist wie sein Vater und Gross-
vater ein Confiseur aus Leidenschaft.

Eine Confiserie entwickelt sich

Baumann tiiftelt denn auch stindig an neuen
Kreationen und arbeitet unermiidlich an der
Qualitit seiner Produkte. «Wir wollen nicht
stehen bleiben, sondern uns weiterentwi-
ckeln», sagt der Confiseur.

Denn gut ist nicht gut genug. Inspiriert
wird Baumann oft auf seinen Auslandreisen
mit der Familie, hauptsichlich aber durch
seine Kollegen von der internationalen Ver-
einigung Relais Desserts. Als einziges Mit-
glied in der Deutschschweiz, pflegt Baumann
den Umgang mit den besten Confiseuren
der Welt. Eigentlich seien das alle Spinner
auf threm Gebiet, schmunzelt der Confiseur,
doch unheimlich inspirierend und kreativ.
Wenn Baumann etwas macht, macht er es zu
hundert Prozent. So pilgerte es beispielsweise
bis Paris um die hohe Kunst der Macarons
Herstellung bei Pierre Hermé, dem Papst der
Confiseure zu lernen. In der Schweiz hat er
das Rezept noch verfeinert und verwshnt
jetzt seine Kunden mit seiner persénlichen
Kreation den Eric’s Macarons Surfins. Neu
sind auch die feinen Eric’s baton truffes, eine
der vielen sinnlichen Verfithrungen im Ge-
schift am Balgrist. Berithmt sind auch die
«Baumann-Fischli» und «Bauminnli». Kleine

Mit Kreationen wie Eric’s Macarons Surfins verwohnen Eric und Babette Baumann ihre langjihrige Kundschaft.

Laugenbrétchen in Form eines Fisches oder
eines kleines Minnchens, gefiillt mit feinster
Thonmousse, respektive Kisefiillung. Auch
diese Laugengebicke werden mehrmals tig-
lich produziert, sind also auch noch kurz vor

Ladenschluss noch frisch. Geschitzt wird die
Confiserie Baumann auch fiir seine kostlichen
Torten, Kuchen und Cakes und fiir Miitter,
die nicht selber backen wollen, haben die
Confiseure am Balgrist eine grosse Auswahl

an tierisch feinen Kindergeburtstagskuchen.
All diese feinen Kostlichkeiten sind vor Ort
im neu, nach Feng Shui Kriterien renovierten
Café am Balgrist zu geniessen.
www.confiserie-baumann.ch

Wir gratulieren der Confiserie Baumann

zum 20-jahrigen Jubilaum!

A UBS |

WWW.ubs.com

BACKEREl IMHOLZ + CO.

BDO

www.bdo.ch

Dyhrberg

www.dyhrberg.ch

= SCHATT —

GETRANKE AG
www.getraenke-schatt.ch

PASSUGGER

Ein echtes Stiick graub'nden




